















МИАЕИ 

з ПАШ 



Хліб - 4 скибочки; 
м’ясний або печінковий паштет - 
4 ст. ложки; 
вершкове масло - 40 г,- 
сушені порічки - 1 ч. ложка; 
балик, зелень^- для прикрашання; 
натертий сир - 1 ст. ложка. 

Із кожної скибочки хліба вирізати виїм¬ 
кою по дві зірочки, змастити їх вершковим 
маслом. На кожну зірочку покласти по поло¬ 
вині чайної ложки паштету. Виделкою ство¬ 
рити рельєф. 

Балик нарізати тонкими слайсами. 

Прикрасити канале баликом, порічками 
та зеленню. 

За бажанням притрусити тертим сиром. 





Французький багет - 0,5 шт.; 
овечий сир - 200 г, 
грушо - 1 шт.; 
яблуко - 1 шт.; 
оливкова олія - 1 ч. ложка. 


Яблуко і грушу помити, обсушити, вида¬ 
лити насіннєві коробочки. Плоди тонко на¬ 
різати. 

Овечий сир розкришити. 

Нарізати багет, підсушити його в духов¬ 
ці, скропивши оливковою олією. Покласти на 
хліб сир, по тому - грушу і яблуко. 

Викласти кростіні на деко і запікати в ро¬ 
зігрітій до 180 “С духовці протягом 5 хвилин. 


«ХАМ З бЯРЯКІВ 


Буряк - 1 шт.; 
білокачанна капуста - 500 г; 
часник - 2 зубки; 
гострий зелений перець, 
цибуля - по 1 шт.; 
волоські горіхи -0,5 склянки; 
хмелі-сунелі, коріандр - на смак; 
винний оцет - 7 ч. ложка; 
кінза - 1 пучок; 
крекери - для подачі. 









Буряк помити, зварити й почистити. Капусту нарізати й потушкувати в глибокій сковороді, 
додавши трохи води. Часник, цибулю і гострий перець почистити. 

Буряк, капусту, часник, перець та горіхи подрібнити за допомогою м’ясорубки або бленде- 
ра до однорідної маси. Додати подрібнену зелень, хмелі-сунелі, коріандр і оцет, добре пере¬ 
мішати. 

Масу намастити на крекери й прикрасити зеленню. 

Також пхалі можна подати на грінках або просто в салатнику. 




























Помідори - 700 г; 
сир - 200 г; 

майонез - З ст. ложки; 
часник З зубки; 
зелень - но смок. 


Помідори помити, обсушити, кожен роз¬ 
різати навпіл. Ложкою вибрати з помідорів 
м’якоть. 

Зелень помити й подрібнити. Сир і час¬ 
ник натерти на тертці, додати майонез, пе¬ 
ремішати. 

Наповнити помідори сирною масою, ви¬ 
класти їх на таріль і посипати подрібненою 
зеленню. 




ИРЯЧІ ЇШШ 

з КА6АЧК 


І] 




Куряче філе - 500 2 ; 
кабачки - 2 шт.; 

олія, соєвий соус - по 1 ст. ложці; 
яблучний оцет, мед - по 1 ч. ложці; 
часник - 1 зубок; 
прянощі, сіль - но СМОК; 
олія - для смаження. 

Куряче філе помити, нарізати шматочка¬ 
ми і викласти в миску. Додати компоненти 
для маринаду, добре перемішати і залиши¬ 
ти на ЗО хвилин. Кабачок нарізати по всій 
довжині, посолити, залишити на 10 хвилин. 

На шпажки почергово нанизати пластин¬ 
ки кабачка, згорнуті рулетиками, і куряче 
філе. У сковороді розігріти олію й обсмажи¬ 
ти в ній шашлички. 


І 



КІ>Е8[ТКАМ»1 


Помідори - 5 шт.; 
варений рис - 0,5 склянки; 

м’ясо креветок -150 г; 
болгарський перець - 1 шт.; 
майонез - 2 ст. ложки; 
часник - 1 зубок; 
зелена цибуля - 0,5 пучка; 
сіль, перець - но смак. 





Помідори помити, обсушити, кожен розрізати навпіл. Ложкою вибрати з помідорів м’якоть. 
Болгарський перець і зелену цибулю дрібно нарізати. М’ясо креветок змішати з перцем, ци¬ 
булею та рисом, додати майонез, присмачити сіллю і перцем. 

Наповнити помідори приготовленою начинкою і викласти їх на таріль. За бажанням поси¬ 
пати посіченою зеленню. 
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мстіні 

з КРЕМТ011М МАСЛОМ 
ТА ЗЕЛЕНИ 

М'ясо креветок - 200 г,- 
вершкове масло - 200 г; 
французький багет - 7 шт.; 
оливкова олія - 7 ч. ложка; 
зелень - для прикрашання. 

М’ясо креветок розморозити. Вершкове 
масло заздалегідь розм’якшити. Перебити 
масло і м’ясо креветок в блендері до одно¬ 
рідності. 

Багет нарізати, скропити оливковою олі¬ 
єю, підсушити в духовці й дати охолонути. 

Намазати грінки креветочним маслом, 
викласти на таріль і прикрасити свіжою зе¬ 
ленню. 
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ТАРТАЛЕТт 
з НЕНІИОЮ ТРІСКИ 

Тарталетки - 12 шт.; 
печінка тріски - 1 банка; 
солоні огірки - 2 шт.; 

цибуля - 7 шт.; 
варені яйця - 2 шт.; 
майонез - 2 ст. ложки. 

Із консервів злити рідину, печінку ро¬ 
зім’яти виделкою. Цибулю почистити, дріб¬ 
но нарізати й додати до печінки. Огірок на¬ 
різати дрібними кубиками. Яйця почистити 
й накришити. 

Підготовлені інгредієнти заправити ма¬ 
йонезом і ретельно перемішати. 

Наповнити тарталетки начинкою, ви¬ 
класти на таріль і прикрасити посіченою зе¬ 
ленню. 
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РїЛЕТИКИ З КАВАЧКІБ 


З КІРКОЮ ТА 



Кабачки - 2 шт.; 
куряче філе - 7 шт.; 
сир із блакитною пліснявою - 50 г; 
помідор - 7 шт.; 
оливкова олія - 2 ст. ложки; 
кріп, петрушка - по 5 гілочки; 
сіль, перець - на смак. 





Кабачок помити, нарізати тонкими слайсами й обсмажити в оливковій олії. Помідор поми¬ 
ти й нарізати скибочками. Сир розім яти виделкою до отримання однорідної пасти або натер¬ 
ти на дрібній тертці. 

Філе курки трохи відбити, нарізати, присмачити сіллю та перцем й обсмажити до готовно¬ 
сті. Змішати в мисці нарізане куряче філе і сир із блакитною пліснявою. Додати 1 ст. ложку по¬ 
січеної зелені, перемішати. 

На пластинку підсмаженого кабачка покласти 1 ч. ложку начинки, скибочку помідора і згор¬ 
нути рулетом. 





















Рііеики з сьомгою 

ВЕРЩКОВИМ СИРОМ 


Слобосолоно сьомга 
(лосось, форель) - 150 г; 
свіжі огірки - 2 шт.; 
вершковий сир - 200 г; 
зелень - для прикрашання. 

Огірки помити, обсушити паперовим 
рушником і нарізати тонкими довгими слай- 
сами. Промокнути огірки паперовим рушни¬ 
ком. щоби прибрати зайву вологу, намастити 
з одного боку тонким шаром вершковий сир. 
на нього викласти тонкі скибочки сьомги 
і згорнути рулетиками. 

Готові рулетики викласти на таріль швом 
униз, за потреби сколоти вироби зубочист¬ 
ками. Подавати, притрусивши посіченою зе¬ 
ленню. 




Вершковий крем-сир - 250 г,- 
твердий сир (чеддер або едом) - 100 г; 
часник - 2 зубки; 
шинка в нарізці - 8 скибочок; 
солодкий червоний перець - 0,5 шт.; 
шніт-цибуля - 0,5 пучка; 
салатне листя - 5 шт.; 
сіль - на смак. 


Шніт-цибулю помити й обсушити. Перець 
помити й нарізати кубиками. Часник почис¬ 
тити і пропустити крізь прес. 

Змішати в мисці вершковий сир. натер¬ 
тий на дрібній тертці твердий сир, часник 
і перець. Присмачити сіллю, перемішати. 

Викласти начинку на скибочки шинки 
і сформувати рулетики. Перев’язати кожен 
рулетик стеблом шніт-цибулі, викласти і по¬ 
дати до столу. 


ЗАККОІИЙ 
РЕНЕТ ІЗ СВОМ 
В ЛАВЛ1І 


Слабосолона сьамга - 300 г; 
варені яйця - 2 шт.; 
тонкий лаваш - 2 шт.; 
ковбасний сир - 250 г; 
кріп - 1 пучок; 
майонез - 200г 








Яйця почистити й натерти на тертці разом із ковбасним сиром. Кріп помити й подрібнити. 
Підготовлені продукти змішати з майонезом. 

Сьомгу тонко нарізати. 

На перший лаваш намастити половину сирної маси, зверху викласти половину риби, згор¬ 
нути щільний рулет. Так само вчинити з іншими продуктами, сформувати другий рулет. 

Вироби загорнути в харчову плівку й залишити на 1 годину. 

Перед подаванням до столу рулети нарізати. 























МС1ЙТЕРРІН ІЗ ЯЙЦЯМИ 


Курячі стегенця - 700 г; 
варені яйця - 5 шт.; сирі яйця - 2 шт.; 
зелена цибуля - 1 пучок; 
петрушка, кріп - по 5 гілочки; 
часник - 4 зубки; 
білий хліб - 2 скибочки; 
лаврове листя, перець, сіль - но смок. 

Варені яйця почистити. М’ясо зварити, 
звільнити від кісток і подрібнити. Зелень і час¬ 
ник дрібно нарізати. Хліб розмочити і відтис¬ 
нути. У курячий фарш додати зелень, часник, 
хліб, 1 сире яйце, сіль, перець і перемішати. 
Форму для хліба застелити пергаментним 
папером і викласти в неї половину фаршу. 
Посередині викласти цілі варені яйця, накри¬ 
ти їх рештою фаршу і залити збитим яйцем. 

Запікати террін в розігрітій до 200 “С ду¬ 
ховці близько ЗО хвилин. 




з ОМЯАМй 

Курячо грудка - 7 шт.; броколі - 1 качан,- 
кукурудзо, зелений горошок - по 1 банці; 
болгарський перець - 1 шт.; 
морква, цибуля - по 1 шт. 
желатин - 50 г но 1л рідини; 
сіль - на смок. 


Броколі зварити, розділити на суцвіття. 
Солодкий перець помити й нарізати. Курку 
зварити разом із цибулею і морквою, дріб¬ 
но нарізати. Бульйон змішати з желатином 
і нагрівати, поки желатин не розчиниться. 
Дати охолонути. 

У форму укладати шарами горошок, ку¬ 
курудзу, курку, цибулю, броколі, моркву, пе¬ 
рець, заливаючи кожен шар бульйоном із 
желатином і виставляючи на холод. 


Для тіста: 
яйця - З шт.; 

рис - 300 г; борошно - 2 ст. ложки; 
тертий пармезан - 50 г; 
вершкове масло - 50 г 
Для начинки: 
яловичий фарш - 150 г; 
томатна поста - 1 ст. ложка; 
олія - 2 ст. ложки; 

петрушка, цибуля, сіль, перець - на смак. 

Цибулю нарізати й обсмажити в олії. Додати фарш, влити трохи води, присмачити сіллю, 
перцем і томатною пастою, добре розмішати і готувати 20 хвилин. Посипати м’ясний фарш по¬ 
дрібненою петрушкою і прогріти. 

Рис зварити до готовності. 

Додати вершкове масло, пармезан, яйце і ретельно перемішати. 

Сформувати аранчіні, запанірувати їх у борошні та яйцях і обсмажити у фритюрі. 

Подавати до столу як окрему страву або з гарніром. 

































ІЛАРОККАІІСЬМЙ САЛАТ 
ІЗ АЛЕЛЬСИИ 




Буряки - 2 шт.; 
апельсин - 1 шт.; 
зелений салат - кілька листочків; 
оливкова олія, винний оцет - по 1 ст. ложці; 
волоські горіхи - 2 ст. ложки; 
сіль, перець, цедра апельсина - но смок. 


Буряки помити, загорнути у фольгу, спек¬ 
ти до готовності й дати охолонути. Підготу¬ 
вати цедру. Апельсин розділити на часточ¬ 
ки, почистити їх від плівок. Горіхи крупно 
посікти. Листя салату порвати руками. Буря¬ 
ки тонко нарізати. 

Підготовлені продукти змішати, викласти 
на листя салату, присмачити оливковою олі¬ 
єю, оцтом і цедрою. Готовий салат посипати 
горіхами й духмяним перцем. 




"тьш САЛАТ 


Помідори - З шт.; 
огірки - 2 шт.; 
цибуля - 1 шт.; 
солодкий перець - 1 шт.; 
сир фета - 200 г; 
маслини - на смак; 
оливкова олія - 4 ст. ложки; 
сік лимона, сіль - на смак. 


Овочі помити, почистити і крупно нарі¬ 
зати. Маслини розрізати навпіл. Сир наріза¬ 
ти кубиками. 

Підготувати заправку: змішати оливкову 
олію, сік лимона, присмачити сіллю і пер¬ 
цем. 

Овочі полити заправкою, додати сир, 
маслини і перемішати. За бажанням при¬ 
красити свіжою зеленню. 


ЧЕРВОНА ШКТА 

ттш 


Червонокачанно капуста - 500 г; 

червоне яблуко - 1 шт.; 
цибуля - 1 шт.; часник - 2 зубки; 
варення з чорної смородини - 
2 ст. ложки; 

яблучний оцет - 2 ст. ложки; 
оливкова олія - 2 ст. ложки; 
цукор, сіль, перець - на смак. 





Цибулю й часник почистити й нарізати. Капусту тонко нашаткувати. Яблуко помити і нарі¬ 
зати. 

Розігріти в глибокій сковороді оливкову олію, покласти капусту, цибулю, часник й обсма¬ 
жувати 5 хвилин. 

Додати яблуко, цукор, влити оцет і 50 мл гарячої води. Перемішати, зменшити вогонь, на¬ 
крити кришкою і тушкувати 20 хвилин. 

За 5 хвилин до готовності додати варення. 













































ГРАБОВИЙ САЛАТ 
ІЗ АВОКАДО ТА ШИЙАТОМ 

Варене м’ясо краба -150 г; 
варне м'ясо восьминога -100 г; 
шпинат - 75 г; авокадо - 1 шт.; 
салат айсберг - ЗО г; сметана 20% -50 г; 
лимонний сік. оливково олія - по 1 ч. ложці; 
сіль, перець, базилік - на смок. 

Шпинат бланшувати 5 хвилин, дати тро¬ 
хи охолонути і викласти в салатник. Авокадо 
і лимонний сік перебити в блендері до одно¬ 
рідної маси, посолити, викласти на шпинат. 
Потім покласти м’ясо восьминога. 

Айсберг порвати руками, змішати зі сме¬ 
таною. Додати перець, оливкову олію, ци¬ 
булю, перемішати і викласти на м’ясо вось¬ 
минога. Зверху викласти м’ясо краба. 

Готовий салат прикрасити базиліком. 




ЗАЙСКА з ОСЕЛЕДЦЯ 
З 



Філе оселедця - 500 г; 
яблуко - 1 шт.; цибуля - 0,5 шт.; 
червоний болгарський перець - 1 шт.; 
картопля - 2 шт.; 
оливки без кісточок - жменя. 

Для заправки: гірчиця, оливкова олія, 
яблучний оцет - по 2 ст. ложки; 
сіль, цукор - на смак. 


Філе оселедця нарізати. Картоплю зва¬ 
рити, почистити й нарізати. Яблуко і перець 
помити, видалити серцевину і нарізати. Ци¬ 
булю почистити й нарізати півкільцями. 

Для заправки гірчицю розтерти з сіллю 
і цукром, поступово влити оливкову олію 
та оцет, збити. Викласти всі інгредієнти в та¬ 
рілку і полити заправкою. 


■X 


САЛА1 «ІІЕЗАР» 


Куряче філе - 2 шт.; 
сухарики з білого хліба - 1 склянко; 
пармезан - 70 г; 
помідори чері - 7 шт.; 
салатний мікс - 1 упаковко; 
оливково олія - 4 ст. ложки; 
перепелині яйця - 5 шт.; 
яєчний жовток - 1 шт.; 
діжонська гірчиця, сік лимона - 
по 1 ч. ложці; 
сіль, пряноиці - на смак. 




міки*' вЬслио.'жги*' 




Для заправки змішати оливкову олію, жовток, гірчицю й сік лимона. 

Філе помити, нарізати, присмачити сіллю і пряними травами й обсмажити в оливковій олії. 
Яйця зварити, почистити й розрізати навпіл. Помідори помити і також розрізати навпіл. Сир 
натерти. 

Листя салату нарвати і викласти в тарілки. Зверху викласти помідори, м’ясо, яйця, поли¬ 
ти салат заправкою. 

Готову страву притрусити сухарями і сиром. 























ФРЕІІ-САШ 

ІЗ ВИЮЮ ГРЗАКОІ» 


Куряча грудка - 1 шт.; 
соєвий соус, оливкова олія - по З ст. ложки; 
кетчуп, оцет - по 1 ст. ложці; 
гірчиця в зернах, сіль - на смак; 
перепелині яйця - 5 шт.; 
свіжий огірок - 1 шт.; салат - 1 качан. 


Грудку помити, нарізати і замаринувати 
на ЗО хвилин у суміші зернової гірчиці, соє¬ 
вого соусу, солі та кетчупу. Потім обсмажити 
до хрумкої скоринки. 

Яйця зварити, почистити й нарізати нав¬ 
піл. Салатне листя порвати, огірок наріза¬ 
ти. Викласти в тарілки салатне листя, звер¬ 
ху розкласти шматочки курки, яєць і огірків. 
Полити салат заправкою з оливкової олії, 
гірчиці та оцту. 





МШЙ САШ 


Печериці - 400 г; 
варені яйця - 2 шт.; 
варена телятина - 550 г; 
червоний болгарський перець - 2 шт.; 
цибуля - 7 шт.; 
вершкове масло -100 г; 
сіль, перець, цукор - на смак. 


Болгарський перець і цибулю помити, 
почистити й нарізати соломкою. Гриби на¬ 
різати й обсмажити у вершковому маслі до 
золотавого кольору. Додати перець, цибулю, 
дрібку цукру і готувати 2 хвилини. 

Телятину нарізати соломкою. Яйця почи¬ 
стити і крупно нарізати. Додати в сковоро¬ 
ду телятину, яйця, спеції, прогріти й пере¬ 
мішати. 


ЯЄЧНИЙ САЛАТ 

І 




г 

МОРКВОЮ 


Яйця - 5 шт. 
зелена цибуля -0.5 пучко; 
сметана - 4 ст. ложки; 
варена морква - 2 шт.; 
зелений горошок - 0,5 склянки; 
сіль, перець - но смок. 







Яйця зварити накруто, охолодити, почистити й нарізати кубиками. 

Моркву почистити й нарізати кружальцями. 

Зелену цибулю помити, обсушити і посікти. 

Усі продукти з’єднати в салатнику, присмачити сіллю і перцем, додати сметану і перемішати. 
За бажанням замість сметани в рецепті можна використовувати майонез або традиційну 
заправку з гірчиці, оливкової олії І бальзамічного оцту. 

Подавати до столу, прикрасивши свіжою зеленню. За бажанням у рецепт можна додати 
шинку. 




























СЛШ ІЗ КРЕМТКАМИ, 

АНАИАСО* ТА АВОКАДО 


і 


Варений рис - 0,5 склянки; 
м'ясо креветок -100 г; 
консервовані ананаси -100 г; 
яйця - З шт.; майонез - 100 г; 
авокадо - 1 шт.; 

зелена цибуля, петрушко - но смак. 

чі.уС\^ 

Авокадо помити, розділити на дві по¬ 
ловинки, вийняти кісточку, вибрати м’якоть 
і дрібно її нарізати. 

Яйця зварити, почистити й натерти на 
тертці. Ананаси і м’ясо креветок дрібно нарі¬ 
зати. Зелень помити і подрібнити. 

Підготовлені продукти заправити майо¬ 
незом і перемішати. Готовий салат виклас¬ 
ти в човники зі шкірки авокадо і прикраси¬ 
ти на смак. 




САЛАТ ІЗ ОРКОВ. 
КіЮРЗДЗОВ ТА ОГІРКОІК 


Куряче філе - 300 г; 
консервована кукурудза - 1 банко; 
яйця - З шт.; 
свіжий огірок - 1 шт.; 
майонез - 100 г; 
сіль - на смак; 

свіжо зелень - для прикрашання. 


Куряче філе зварити і дрібно нарізати. 
Огірок помити й нарізати кубиками. Із куку¬ 
рудзи злити рідину. Яйця зварити, почисти¬ 
ти й нарізати кубиками. 

Змішати підготовлені продукти, присма¬ 
чити сіллю і майонезом. 

При подачі до столу прикрасити свіжою 

зеленню. 


СЕРЕАЗЕМРОМОРСЬКІІЙ 


САЛАТ ІЗ ІЛІДІЯІМ 
ТА ВОСЬМИНОГАМ 


Мідії - 300 г; м'ясо восьминога - 200 г; 
маслини -100 г; 
вершковий сир - 100 г; 
вустерський соус, соєвий соус, 
оливково олія - по 1 ч. ложці; 
шніт-цибуля - для прикрашання; 
сіль, перець - но смак. 















МІДІЇ розморозити, почистити і викласти в миску. Маслини нарізати кільцями і додати до 
мідій. М’ясо восьминога помити і відварити протягом ЗО хвилин в підсоленій воді. 

Охололе м’ясо нарізати, додати до мідій із маслинами. Додати соуси, оливкову олію й пе¬ 
ремішати. 

У порційні тарілки розкласти підготовлені морепродукти і вершковий сир. Присмачити 
страву сіллю і перцем і прикрасити шніт-цибулею. 
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ШБОБУ САШ 


ІЗ 






ТА 



Крабові палички - 240 г; 
маслини без кісточок - 1 банка; 
картопля - З шт.; 
сир -100 г; 
яйця - З шт.; 
майонез - 150 г 


Крабові палички розморозити й натерти 
на тертці. Маслини нарізати кільцями. Сир 
натерти на тертці. Картоплю і яйця зварити, 
дати охолонути і натерти. 

Підготовлені продукти заправити майо¬ 
незом і перемішати. Готову страву прикра¬ 
сити маслинами і стружкою з крабових па¬ 
личок. 

Також цей салат можна викласти шара¬ 
ми, змащуючи кожен майонезом. 




Сардини в олії - 1 банко; 
картопля - 2 шт.; 
варені яйця - З шт.; 
моркво - 2 шт.; сир - 100 г; 
цибуля - 1 шт.; 
майонез, зелень, сіль - но смак; 
зерна граната - для прикрашання. 

Картоплю і моркву зварити, почистити 
й натерти на тертці. Цибулю почистити й на¬ 
різати. Сир натерти. Жовтки відокремити від 
білків, натерти на тертці. Консерви розім’я¬ 
ти виделкою. 

Викласти шари салату на таріль, тро¬ 
хи змочений водою, у такій послідовності: 
картопля, риба, цибуля, морква, сир, яйце. 
Кожен шар промащувати майонезом. Звер¬ 
ху присипати жовтком і прикрасити зерна¬ 
ми граната. 


САШ 

«олів'е» 

Картопля - 4 шт.; 
морква - 2 шт.; 
яйця - 4 шт.; 
варена ковбаса - 400 г; 
солоні огірки - 4 шт.; 
консервований горошок - 1 банка; 
майонез, зелень, сіль - на смак. 




4 )^ 
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Картоплю, моркву і яйця зварити, почистити й нарізати дрібними кубиками. Ковбасу 
та огірки також нарізати дрібними кубиками. Із консервованого горошку злити рідину. 

Підготовлені інгредієнти присмачити сіллю, заправити майонезом, перемішати і виклас¬ 
ти в салатник. 

При подаванні до столу прикрасити салат свіжою зеленню. 

Для заправки салату «Олів’є» краще використовувати домашній майонез. 

Для його приготування в миску розбити 1 яйце, додати по 0,5 ч. ложки гірчиці, солі та цукру. 
За допомогою блендера збити інгредієнти до однорідності, тонкою цівкою вливаючи 160 мл олії. 
Влити 1 ст. ложку лимонного соку і ще раз збити. 
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ІЗ ОГІРКАМИ ТА СИРОМ 


крабові палички - 200 г; 
консервована кукурудза -100 г; 
яйця - 2 шт.; 
солоні огірки - 2 шт.; 
свіжий огірок - 1 шт.; 
сир - 50 г; 
майонез - на смак. 


Яйця зварити, почистити й нарізати 
кубиками. Розморожені крабові палички, со¬ 
лоні та свіжі огірки нарізати кубиками. Змі¬ 
шати підготовлені продукти, додати кон¬ 
сервовану кукурудзу і натертий сир. 

Заправити салат майонезом і ретельно 
перемішати. 

Також цей салат можна викласти шара¬ 
ми, змащуючи кожен майонезом. 




МРРІШ з Т!) 

МОРКМЮ 



Тунець у власному соку - 1 банка; 
картопля - 2 шт.; 
морква - 2 шт.; 
сир - 100 г; яйця - З шт.; 
червона ікра - 2 ст. ложки; 
майонез, зелень - на смак. 


Картоплю, моркву і яйця зварити, дати 
охолонути й натерти на тертці. 

Із консервів злити рідину, рибу розім’яти 
виделкою. Сир натерти на тертці. 

У прозорі склянки викласти шарами під¬ 
готовлені продукти, змащуючи кожен шар 
майонезом, у такій послідовності: картопля, 
тунець, морква, сир, яйце. 

Готові верріни прикрасити червоною 
ікрою і свіжою зеленню. 



Крабові палички - 200 г; 
помідори - З шт.; 

консервована кукурудза - 0,5 банки; 

сир -100 г; 

пшеничний хліб - 2 скибочки; 
оливкова олія - 1 ч. ложка; 
майонез - но смак. 





Крабові палички розморозити і нарізати дрібними кубиками. Хліб нарізати кубиками, ви¬ 
класти на деко, скропити оливковою олією і запекти в духовці до золотавого кольору. 
Помідори помити, нарізати кубиками. Із кукурудзи злити рідину. 

У прозорі склянки викласти шарами підготовлені продукти, змащуючи кожен шар майоне¬ 
зом, у такій послідовності: помідори, кукурудза, крабові палички, сир. 

Готові верріни притрусити крутонами. 
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СМНЯ1ІРЕБМ З ЩОМ 


Свинячі реберця - 1 кг; 
цибуля - 1 шт.; часник - З зубки; 
мед - 2 ст. ложки; духмяний перець - б шт.; 
лаврове листя - 2 шт.; мускатний горіх, сіль, 
перець - на смак; олія - для смаження. 


Свинячі реберця промити, обсушити па¬ 
перовим рушником, нарізати порційними 
шматочками й обсмажити в олії до хрум¬ 
кої скоринки. Цибулю й часник почисти¬ 
ти і нарізати, додати до м’яса й обсмажи¬ 
ти 5 хвилин. Присмачити меленим перцем, 
мускатним горіхом і сіллю, додати мед і пе¬ 
ремішати. 

Покласти в сковороду лаврове листя, 
перець горошком і налити 50 мл води. На¬ 
крити сковороду кришкою і тушкувати ре¬ 
берця ще 10 хвилин. 

Подавати зі свіжими овочами. 




ІЗ ШШШ 


Баранина без кісток - 1 кг; 
цибуля - 4 шт.; 
курдючне сало -100 г,- 
чорний мелений перець, 
сушений базилік, сіль - на смак. 

Цибулю почистити і разом із салом про¬ 
пустити через м’ясорубку. Баранину помити, 
нарізати шматками і теж пропустити через 
м’ясорубку. Додати суміш цибулі і сала, пе¬ 
ремішати. 

Фарш присмачити перцем, базиліком 
і сіллю, вимісити, відбити, накрити харчо¬ 
вою плівкою і поставити на годину в холо¬ 
дильник. По тому сформувати ковбаски, на¬ 
низати їх на шампури і посмажити на вугіллі 
або в сковороді. 


КАРЕ ягняти 
З ШПШ 


Корейка ягняти - 1 кг; 

картопля - 5 шт.; 
помідори чері - 5 шт.; 
болгарський перець - 2 шт.; 

часник - З зубки; 
лимон, цибуля - по 1 шт.; 
оливкова олія -100 мл; 
свіжий базилік, сушений чебрець, 
сіль, перець - на смак. 





Для маринаду змішати 50 мл оливкової олії, сік лимона, сіль, перець, зелень і чебрець. 
М’ясо нарізати на порції, залити маринадом і залишити на ЗО хвилин. По тому натерти часни¬ 
ком. Картоплю, перець і цибулю почистити й нарізати. Помідори чері помити і розрізати нав¬ 
піл. 

Форму для запікання змастити оливковою олією, викласти в неї м’ясо з овочами, скропити 
їх оливковою олією і запікати в духовці за температури 180 ®С40 хвилин. 
















МРЕ ЯГНЯТИ 

З ГРЛИЛТОВИМ соком 


Корейка ягняти - 600 г; 

олія - 5 ст. ложки; 
сіль, перець - на смак. 
Для соусу: 

гранатовий сік - 250 мл; 
зерна граната, цукор - 
по 2 ст. ложки. 


Корейку розрізати на шматочки вздовж 
ребер. Кожен шматок відбити, присмачити 
сіллю та перцем й обсмажити в олії не біль¬ 
ше 5 хвилин із кожного боку. 

Для соусу змішати гранатовий сік із цук¬ 
ром і випарувати рідину до половини обсягу. 
Додати 2 ст. ложки зерен граната. 

Готове м’ясо полити соусом і притрусити 
зернами граната. 





вннини 




Свинина (окіст) - 1,5 кг; 
цибуля - 400 г; 

розмарин - 2 гілочки; мед - 1 ч. ложко; 
чорний мелений перець, сіль - но смок. 


Свинину помити, обсушити, нарізати 
шматочками. Гілочки розмарину розрізати 
ножицями на кілька частин. Цибулю почис¬ 
тити, нарізати півкільцями. У велику мис- 
ку викласти м'ясо, мед, розмарин і цибулю. 
Присмачити сіллю і перцем, перемішати 
й залишити на 2 години. 

Зчистити з м’яса маринад і цибулю, настро¬ 
мити шматочки на шампури і смажити над ву¬ 
гіллям або на решітці ЗО хвилин, повсякчас пє' 
ревертаючи. 

Подавати зі свіжими овочами та зеленню 


№0М1К ІЗ КАРТОМЕІО 
ТА ГРИВАМИ 

Кролик - 1 шт.; 
білі гриби - 500 г; 
картопля - 4 шт.; 
цибуля - 2 шт.; 
бульйон - 500 МЛ; 
сметана - 250 г; 
олія - 50 МЛ; 
сіль, перець - на смак. 

Гриби, цибулю та картоплю почистити і крупно нарізати. У сковороді розігріти олію й обсма¬ 
жити в ній шматочки кролика до рум'яної скоринки. 

Скласти м’ясо в каструлю з товстим дном, а в сковороду, де воно смажилося, додати ци¬ 
булю й готувати до м’якості. Влити половину бульйону і довести до кипіння. 

Перелити бульйон до кролика, долити решту бульйону, додати гриби та сіль і готувати 1 го¬ 
дину. 

Додати сметану і картоплю, тушкувати до готовності картоплі. 
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ЗЛІЧЕНА ИНКА 


Свинино - 1,5 кг; 

соло -100 г; 
моркво - 5 шт.; 
сіль, перець, подрібнене 
ловрове листя - на смак. 

<е>0\£) 

М’ясо помити й обсушити паперовим 
рушником. Сало і моркву нарізати солом¬ 
кою. Гострим ножем зробити в м’ясі прорі¬ 
зи і нашпигувати його морквою і салом. По¬ 
тім натерти м’ясо сіллю, перцем і лавровим 
листям. 

Підготовлений шматок загорнути у фоль¬ 
гу, покласти на деко і запекти в духовці. Пер¬ 
ші 10 хвилин жар має бути сильний, а по¬ 
тім - значно менший. Готовність м’яса 
можна визначити, проштрикнувши фольгу 
тонкою дерев’яною паличкою: в готову стра¬ 
ву паличка входить легко. 





ВіІІНИНА АОМАШНЯ 


Свинино (окіст або шия) - 1 кг; 
часник - 1 головка; 
ловрове листя - З шт.; 
сіль, перець - но смок. 


М’ясо помити й обсушити паперовим 
рушником. Часник почистити, половину на 
різати на тонкі пластинки. 

У шматку м’яса за допомогою гострого 
ножа зробити надрізи і нашпигувати м’яс » 
часником. 

Решту часнику подрібнити, змішати з по 
дрібненим лавровим листям, сіллю та пер' 
цем. 

Натерти м’ясо приготовленою сумішшю, 
покласти в каструлю і залишити на ніч. 

М’ясо загорнути у фольгу і запікати за 
температури 180 X протягом години. 


И№А З АІЗЕНИИНАМИ 
«СВЯТКОВА» 


Курка - 1 шт.; 
апельсини - 2 шт.; 
часник - 2 зубки; 
мед, соєвий соус, оливкова олія - 
по 1 ст. ложці; 
сіль, перець, майоран - 
но смок. 
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Курку помити, обсушити паперовим рушником, посолити й натерти часником. 

Апельсини помити, нарізати тонкими кружальцями. 

Три скибочки апельсина розмістити під шкірою птиці, інші закласти всередину. Отвір скрі¬ 
пити зубочистками. 

Змастити курку сумішшю меду, соєвого соусу та олії, притрусити перцем і майораном і за¬ 
пікати на решітці за температури 210 °С 15 хвилин. 

По тому знизити температуру до 180 °С і готувати ще 50 хвилин. 

Готову курку подавати з кружальцями свіжих апельсинів і гілочками розмарину. 
































ИРКА З ММОИОІ» 


Курка - 1 шт.; 
лимони - 2 шт.; 
коричневий цукор - 1 ч. ложка; 
петрушка - 1 пучок; 
розмарин - 5 гілочки; 
оливкова олія - З ст. ложки; 
сіль, перець - на смак. 

Курку натерти сіллю та перцем. Один 
лимон нарізати кружальцями, другий роз¬ 
різати на четвертинки. Стебла петрушки за¬ 
класти всередину курки з четвертинками 
лимона. 

Кружальця лимона притрусити цукром, 
сіллю і розмарином, скропити оливковою 
олією і покласти під шкіру курки. Змастити 
тушку оливковою олією і запікати за темпе¬ 
ратури 220 “С15 хвилин. Потім готувати ще 
40 хвилин за температури 170 °С. 




ШКАЗШЯМИ 

Качка - 1 шт.; 
яблука -10 шт.; 
олія - 2 ст. ложки; 
лимонний сік - 7 ст. ложка; 

перець, мускатний горіх - по 0,5 ч. ложки; 
лавровий листок - 1 шт.; 
сіль, кориця - по 1 ч. ложці. 

« 

Змішати лимонний сік, олію, корицю та 
мускатний горіх. Качку помити, обсушитк. 
натерти сіллю, скропити лимонним соком 
і змастити маринадом. Залишити на З го' 
дини. Чотири яблука розрізати на чверті, ви¬ 
далити насіння. Всередину качки покласти 
решту яблук і лавровий листок. Крильця об' 
горнути фольгою. 

Качку обкласти четвертинками яблук, пО' 
ставити в розігріту до 200 °С духовку і готу¬ 
вати 1 годину. 


І 


НАРИВАНІ 
«ЕРЕНЕАИ,ЗАПЕЧЕНІ 
З СЕАЕРОЮ 


Перепели - 4 шт.; 
соєвий соус - 5 ст. ложки; 
мед, оливкова олія, 
лимонний сік - по 1 ст. ложці; 
стебла селери - 4 шт.; 
сіль - на смак. 





Перепелів помити й обсушити паперовим рушником. Лимонний сік збити з оливковою олі¬ 
єю, з’єднати з соєвим соусом та медом і змастити цим маринадом перепелів з усіх боків. 

Селеру помити й нарізати кружальцями. 

У форму для запікання викласти селеру, присмачити сіллю. Зверху викласти перепелів і на¬ 
крити фольгою. Запікати 20 хвилин. 

По тому зняти фольгу і запікати перепелів іще 15 хвилин до хрумкої скоринки. 

Замість селери в рецепті можна використовувати картоплю, цибулю з морквою, баклажа¬ 
ни та інші овочі. 

















РИБЛ З ОБОМИ 


Рибне філе - 700 г; 
цибуля, морква - по 1 шт.; 

стебла селери - 2 шт.; 
болгарський перець - 1 шт.; 
баклажан, лимон - по 1 шт.; 
соєвий соус - 1 ч. ложка; олія - 5 ст. ложки; 
сіль, спеції, зелень - но смак. 


Овочі помити, почистити й нарізати: 
моркву і перець - соломкою, баклажан - кру¬ 
жальцями, цибулю - кубиками. Овочі обсма¬ 
жити на грилі. 

З половини лимона вичавити сік, а дру¬ 
гу нарізати кружальцями. Змішати олію, 
соєвий соус і лимонний сік, додати спеції. 
Натерти рибу маринадом. Зробити в рибі 
надрізи і вставити в них скибочки лимона. 

Рибу загорнути у фольгу і запікати за 
температури 180 “САО хвилин. 




РИБА. ЗАИЙА 
З ЛОМІАОРАМИ- 


Філе тріски (зубатки) - 2 шт.; 
оливкова олія - 1 ст. ложка; 
лимон - 1 шт.; 
помідор - 1 шт.; 
часниковий порошок, базилік, 
сіль, перець - на смак. 


Помідор помити й нарізати кружальця¬ 
ми. Духовку розігріти до 200 X. 

Рибу помити, обсушити, викласти в фор 
му для запікання, присмачити сіллю і пер¬ 
цем. Змастити верх філе оливковою олієк^ 
і вичавити трохи лимонного соку. Виклас' 
ти кружальця помідора, посипати часником 
і базиліком. 

Накрити рибу фольгою і запікати ЗО хви¬ 
лин. Подавати зі скибочками лимона. 


ІІОМСБ ІЗ АИМОМ 



Стейки лосося - 4 шт.; 
лимонний сік - 4 ст. ложки; 
оливкова олія - 2 ст. ложки; 
лимон - 1 шт.; 
кріп - 4 гілочки; 
часник - 2 зубки; 
сіль - на смок. 









А г 


Часник почистити і подрібнити. Кріп помити і посікти. Лимон помити і зняти теркою 0,5 ч. 
ложки цедри. 

Змішати оливкову олію, лимонний сік, часник, кріп і цедру лимона. Отриманим маринадом 
змастити стейки лосося і поставити їх у холодильник на 2 години. 

Підготовлені стейки викласти на розігрітий гриль й обсмажити з обох боків до готовності. 
Подавати з салатом зі свіжих овочів або овочами, запеченими на грилі, і шматочками ли¬ 
мона. 























иит в сокі 


Кальмари - 700 г; 
оливкова олія - 5 ст. ложок; 
цибуля - 1 шт.; 
часник - 5 зубки; 
помідори - З шт.; 
вино - 0,5 склянки; 
мелено кориця - 1 ч. ложко; 
зелень петрушки, цукор, сіль, 
мелений перець - но смок. 

Кальмарів промити, почистити, нарізати 
кільцями й обсушити паперовим рушником. 
Цибулю і часник почистити, дрібно нарізати 
й обсмажити в оливковій олії. Додати кіль¬ 
ця кальмарів і смажити 5 хвилин. 

Помідори обдати окропом, зняти шкірку, 
подрібнити, присмачити сіллю і прянощами. 
Томатну масу додати до кальмарів, влити 
вино і тушкувати страву до м’якості. 




о-сшисьм 


Кефаль -8 шт.; 
борошно -100 г; 
олія - для смаження; 
сіль, перець - но СМОК; 
зелень і лимон - для прикрашання. 

Кефаль почистити, випатрати, промити 
й обсушити паперовим рушником. 

Підготовлену рибу посолити, посипати 
меленим перцем і залишити на 15 хвилин. 

У сковороді розігріти олію. Запанірувати 
рибу в борошні й обсмажити з усіх боків до 
готовності. 

Готову кефаль викласти на таріль і при¬ 
красити зеленню і лимоном. Подавати 
з будь-яким гарніром. 


Фарширована щна 


Щука - 7 шт.; 
цибуля, моркво - по 2 шт.; 
хліб - 80 г; 
молоко - 70 мл; 
вершкове масло - 60 г; 
яйце - 1 шт.; 

чорний перець горошком - З шт.; 
сіль - на смок. 










Хліб замочити в молоці. Рибу почистити, надрізати навколо голови і відокремити краї шкі¬ 
ри від м’якоті. Стягнути шкіру «панчохою)), обережно підрізаючи м’якоть. Біля хвоста хребет 
перерубати, зняти шкіру разом із хвостом, вивернути і промити. М’ясо відділити від кісток. 
Із хребта зварити 500 мл рибного бульйону. Цибулю почистити, дрібно нарізати і половину об¬ 
смажити у ЗО г вершкового масла. 

М якоть риби пропустити через м’ясорубку з цибулею і хлібом. Додати масло, яйце, сіль, пе¬ 
рець, трохи рибного бульйону або молока, масу вимішати. Отриманим фаршем заповнити шкі¬ 
ру, надати виробу вигляд цілої рибини, краї зашити. Рибу покласти в посуд на шар тонко на¬ 
різаної моркви, залити бульйоном і варити близько години. 

Готову фаршировану рибу охолодити, нарізати і прикрасити зеленню. 









































МАФШИ З ВЦРОІО 


Борошно - 2 склянки; 
цукор - 0,5 склянки; 
розпушувач - 1 пакетик; 
лимонно цедра - 1 ст. ложка; 
молоко -150 мл; яйце - 1 шт.; 
олія - 50 МЛ; 
сіль - 0,5 ч. ложки. 

7 


Розігріти духовку до 200 ®С. Форму для 
мафінів змастити олією. 

У мисці змішати борошно, цукор, розпу¬ 
шувач і лимонну цедру. В іншій мисці тро¬ 
хи збити яйце з молоком і олією. Наповнити 
формочки на дві третини тістом і випікати 
вироби 25 хвилин, перевіряючи зубочист¬ 
кою. 

Залишити мафіни в формах на хвилину, 
потім перекласти на таріль. Готові вироби 
притрусити цукровою пудрою. 




І І 


омщт ТІСТЕЧКА 


Пшеничне борошно - 1 склянка; 
цільнозернове борошно - 0,75 склянки; 
какао - З ст. ложки; 
розпушувач - 1 ч. ложка; 
молоко - 1 СКЛЯНКО; кефір -0,5 склянки; 

яйця - 2 шт.; 
фініки - 70 г; 

тертий шоколад - 0,5 склянки; 
кориця, сіль - по дрібці; 
арахіс, волоські горіхи - для прикрашання. 

'О'ОуС) 

Розігріти духовку до 190 ®С. Змішати всі 
сухі інгредієнти, а також подрібнені фініки 
й тертий шоколад. Окремо змішати рідкі ін¬ 
гредієнти і влити їх у сухі. Перемішати до 
однорідності і розкласти тісто у змащені жи¬ 
ром форми. Випікати 25 хвилин. 

Готові вироби охолодити на решітці 15 хви¬ 
лин, прикрасити горіхами і полити топінгом. 



І 



оиадшй 6РАЧНІ 



Борошно - 65 г; 
вершкове масло - 250 г; 
чорний шоколад - 200 г; 
цукрова пудра - 560 г; 
какао - 80 г; 
яйця - 4 шт.; 
сушені вишні - 75 г; 
горіхи - 50 г; 
розпушувач - 1 ч. ложка. 

Розігріти духовку до 180 Форму для випічки застелити пергаментним папером. 
Вершкове масло й шоколад розтопити на водяній бані, додати сушені вишні й подрібне¬ 
ні горіхи. 

В окремій мисці змішати какао, борошно, розпушувач і цукрову пудру. Додати сухі інгреді¬ 
єнти до рідких і перемішати. Додати збиті яйця і перемішати. 

Отримане тісто вилити у форму для випічки і випікати виріб 25 хвилин. Готовий брауні має 
бути твердий зовні і трохи липкий усередині. 
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ТОРТ із КЛКАО 


Шар 1: печиво - 200 г; вершкове масло - 125 г; 

молоко, какао - по 5 ст. ложки. 

Шар 2: молоко - 1 л; вершкове масло -100 г; 
цукор - 7 ст. ЛОЖОК; крохмаль - 2 ст. ложки; 
какао - 4 ст. ложки; жовток - 1 шт.; ванілін. 


Для нижнього шару печиво розкришити, 
масло розтопити. Змішати всі інгредієнти, 
викласти масу в роз’ємну форму, розрівня¬ 
ти і прибрати на холод. Для верхнього шару 
молоко перемішати з цукром, поставити на 
вогонь і, повсякчас помішуючи, додати яєч¬ 
ний жовток, крохмаль, какао і масло. Трима¬ 
ти суміш на вогні до консистенції щільного 
пудингу. Додати ванілін, перемішати і зня¬ 
ти з вогню. 

Викласти масу в форму з нижнім шаром, 
розрівняти й охолодити протягом А годин. 
Готовий торт прикрасити. 





НОВА 11АК0ТА 


Малино - 500 г; цукор - 200 г; 
вершки 20% - 500 мл; 
желатин - 50 г,- 
ванілін - на смак; 
м’ята - для прикрашання. 


Желатин замочити у воді, дати йому на¬ 
брякнути і прогріти до повного розчинення. 
Вершки з ваніліном довести до кипіння, зня¬ 
ти з вогню, ввести половину желатину і пе¬ 
ремішати. 

Вершкову масу розлити в порційні склян¬ 
ки і поставити в холодильник на 15 хвилин. 

Малину перебити на пюре, протерти крізь 
сито, додати цукор і збити. Ягідну масу про¬ 
гріти, ввести решту желатину і збити блен- 
дером. Малинове пюре розлити у форми 
з застиглою вершковою масою і поставити 
десерт у холодильник до застигання. 




ШЕТАШІИК 
ІЗ ІЮНИИИИ 

Для коржів: 
борошно - 1 склянка; 
цукор - 120 г; яйця - 2 шт.; 
сметано - 120 г; 
розпушувач, ванілін. 

Для крему: 
сметана - 500 г; 
згущене молоко - 200 г; 
полуниці - 2 склянки. 

Яйця збити з цукром, додати сметану і розмішати. Обережно всипати борошно з розпушува¬ 
чем та ваніліном і ще раз перемішати. 

Духовку розігріти до 200 “С, спекти А коржі і дати їм охолонути. 

Сметану змішати з половиною згущеного молока і ваніліном. Полуниці помити і нарізати. 
Зібрати торт, перекладаючи коржі кремом і шматочками полуниці. Готовий торт прикрасити 
, цілими ягодами, листочками м’яти і шоколадним топінгом. 

Замість полуниць у рецепті можна використовувати малину або порічки. 










































(ІАННАКОТА «ШЛАТКА» 


Вершки 10% - 700 мл; 
чорний шоколад -150 г-, 
цукор - 70 г; 

ванільний цукор - 1 пакетик; 
желатин - ЗО г; 

білий шоколад, горіхи - для прикрашання. 

Желатин залити 50 мл холодної води 
і залишити набрякати. Вершки з цукром 
і ванільним цукром довести до кипіння. 
Прибрати масу з вогню, додати натертий 
шоколад і перемішати до його повного роз¬ 
чинення. 

Влити вершково-шоколадну суміш у мис¬ 
ку з желатином і ретельно перемішати. Роз¬ 
лити масу в креманки і дати їй охолонути до 
кімнатної температури. 

По тому поставити десерт в холодильник 
до повного застигання. 




тттш ки 

«АНАБИІ)» 

Сметана - 400 г; 
цукор - 4 ст. ложки; 
какао - 4 ст. ложки; 
манна крупа - 1,5 склянки; 
яйце - 1 шт.; 
сода - 0,5 ч. ложки. 

і 

Розігріти духовку до 180 X. 

Сметану, цукор і какао добре переміша¬ 
ти у великій мисці. Додати яйце, соду, ман¬ 
ну крупу і замісити тісто. 

Деко вистелити пергаментом, змастити 
його маргарином або олією. Тісто викласти 
в деко і розрівняти. 

Випікати кекс 45 хвилин до готовності. 
Прикрасити за бажанням. 


ТОРТ «НАРОАЕОН» 

Для тіста: 
маргарин - 400 г; 
яйця - 4 шт.; 
борошно - 4 склянки; 
оцет - 2 ст. ложки,- 
вода - 0,75 склянки. 

Для крему: 

вершкове масло - 350 г-, 
згущене молоко - 1,5 банки. 

чг>0\£) 

Маргарин нарізати дрібними шматочками і ретельно посікти його з просіяним борошном. 
Не припиняючи сікти, додати яйця, холодну воду та оцет. Усе добре перемішати, вимісити 
еластичне тісто, розділити його на 10 шматків і помістити до морозильної камери на годину. 

Розігріти духовку до 220 ®С. Тісто виймати з холодильника по одному шматку і працюва¬ 
ти з ним відразу на папері, на якому випікатиметься корж. Кожну порцію тіста тонко розкача¬ 
ти і спекти коржі. 

Для крему змішати розм’якшене вершкове масло і згущене молоко, масу добре охолодити. 
Охололі коржі рясно змастити кремом, прикрасити торт за бажанням і поставити його в холо¬ 
дильник на 4 години. 

















КЕКС ІЗ ИЇКАТАНМ 


Борошно - 400 г; 
цукор - 220 г; 
яйця - 4 шт.; 
кефір - 200 МЛ; 
вершкове масло - 150 г; 
цукати - 250 г; 

ванільний цукор, розпушувач - по 1 пакетику; 
цукрово пудра - для прикрашання. 


Розігріти духовку до 180 ®С. Деко змасти¬ 
ти маслом і притрусити борошном. Збити 
яйця з цукром, ванільним цукром і кефіром. 
Влити розтоплене масло й перемішати. 

Борошно з розпушувачем просіяти в яєч¬ 
но-масляну суміш, засипати в тісто цука¬ 
ти, перемішати. Тісто вилити в підготовлене 
деко, розрівняти. Випікати виріб 45 хвилин. 

Готовий десерт притрусити цукровою 
пудрою. 




РИР 

із РОРИИІІИй 


Борошно - 2 склянки + 1 ст. ложко; 
цукор, молоко, йогурт - по 0.5 склянки; 
яйце - 7 шт.; олія - З ст. ложки; 

чорниці - 1,5 склянки; 
вершкове масло - для змащування; 
розпушувач, сіль. 


Розігріти духовку до 200 °С. 

У великій мисці збити яйце, молоко, йо¬ 
гурт і олію, в іншій мисці змішати просіяне 
борошно, розпушувач, цукор і сіль. Всипа¬ 
ти сухі інгредієнти в рідкі і швидко пере¬ 
мішати. 

Чорниці перемішати з 1 ст. ложкою бо¬ 
рошна і додати в тісто. Викласти тісто 
в змащене деко, розрівняти й випікати виріб 
близько ЗО хвилин. 




тт ІЗ МАКОМ 




Тісто для струдля - 200 г; 
родзинки - 50 г; 

мак - 100 г; 
мигдаль - 50 г,- 
молоко - 150 МЛ; 
цукор - 50 г; 
яйце - 1 шт. 


ГОЛ о)‘ 


Мак Промити і варити в молоці доти, поки він убере в себе всю рідину. Підготовлений мак, 
мигдаль та родзинки пропустити через м’ясорубку. Додати цукор і ретельно перемішати. 

Тісто для струдля тонко розкачати, зверху викласти начинку, залишаючи з кожного боку 
по 2 см тіста. З обох боків краї тіста загнути всередину і згорнути рулет за допомогою перга¬ 
менту. Змастити виріб розбовтаним яйцем і прикрасити за бажанням. 

Випікати струдель за температури 180 °С протягом ЗО хвилин. 

Для тіста з’єднати 100 г м’якого вершкового масла з 170 г сиру і 170 г борошна. Зробити 

плоский квадрат, загорнути його у плівку і прибрати в холодильник мінімум на 12 годин (зруч¬ 
но готувати тісто для струдля на ніч). 

Тісто може зберігатися в холодильнику кілька днів. 
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Борошно - 80 г; яйця - 7 шт.; 
цукор - иО г; вершки - 200 мл; 

полуниці - 75 шт.; 
вершкове масло - 1 ст. ложко; 
ванільний цукор - 1 пакетик; 
сіль - дрібка. 


Розігріти духовку до 180 ®С. Масло розтопи¬ 
ти. Чотири жовтки збити з 90 г цукру і ваніль¬ 
ним цукром у пишну піну. Влити розтоплене 
масло і знову збити. Додати борошно, виміси¬ 
ти тісто. Чотири білки збити з сіллю, додати 
в тісто й перемішати. Вилити тісто в змаще¬ 
не маслом деко і випікати бісквіт 20 хвилин. 

Вершки довести до кипіння, збити з реш¬ 
тою ЯЕЦЬ і цукром, повернути на вогонь і ва¬ 
рити до загусання. Охололий бісквіт розрі¬ 
зати на коржі, змастити їх кремом. Готовий 
торт прикрасити полуницями. 




ТОРТ 4Ц0МК 


» 


Борошно - 2-3 склянки; 
вершкове масло - 100 г; 
яйця - 4 шт.; мед - 2 ст. ложки; 
цукор - 1 склянка; содо - 1 ч. ложка. 
Для крему; цукор - 1 склянка; 
сметана - 700 г 


Розігріти духовку до 180 ®С. Масло, яйця, 
мед і цукор нагріти на водяній бані, повсяк¬ 
час помішуючи, до повного розчинення, 
у масу додати просіяне борошно з содою 
і. помішуючи, прогріти ще 5 хвилин. Дати 
тісту трохи охолонути, розділити його на 
кілька частин, розкачати коржі і спекти їх за 
температури 180 ®С до золотавого кольору. 
Краї коржів обрізати й подрібнити. 

Сметану збити з цукром, отриманим кре¬ 
мом змастити охололі коржі. 

Готовий торт посипати крихтою. 


ТОРТ «ТРИ ЮКОМАИ 


» 


Білий, молочний 
та чорний шоколад - по 150 г; 
вершки - 450 г; 
желатин - ЗО г; 
вершкове масло - 150 г. 

Для бісквіта: 
борошно - 1,5 склянки; 
яйця - 4 шт.; 
цукор - 1 склянка; 
какао - 2 ст. ложки; 
розпушувач - 1 пакетик. 
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Для бісквіта яйця збити з цукром. Додати просіяне борошно, какао, розпушувач і перемі¬ 
шати до однорідності. Спекти бісквіт, дати йому охолонути, потім вирізати з нього коло трохи 

меншого діаметру, ніж форма, десь на 1 см. Повернути отриману основу в форму. 

Вершки збити до стійких піків. Желатин залити водою до набрякання, нагріти і процідити. 
Кожен вид шоколаду розтопити на водяній бані з 50 г вершкового масла і змішати з третиною 
желатину і вершків. Роз'ємну форму зсередини викласти прозорою цупкою плівкою вище борти¬ 
ків на 10 см. Шарами викласти на бісквіт муси. Готовий торт охолодити і прикрасити за смаком. 





































зміст 

Канапки з паштетом.2 

Кростіні з яблуком і грушею.2 

Пхалі з буряків.З 

Помідори, фаршировані сиром і часником.4 

Курячі шашлички з кабачками.4 

Помідори, фаршировані рисом і креветками.,5 

Кростіні з креветочним маслом та зеленню.6 

Тарталетки з печінкою тріски.6 

Рулетики з кабачків з куркою та сиром.7 

Рулетики з сьомгою і вершковим сиром.8 

Закуска з шинки.8 

Закусочний рулет із сьомги в лаваші.9 

М’ясний террін із яйцями.10 

Холодець із курки з овочами.10 

Аранчіні.11 

Марокканський салат із апельсинами й буряком.12 

Грецький салат.12 

Червона капуста з яблуками.13 

Крабовий салат із авокадо та шпинатом.14 

Закуска з оселедця з яблуком.14 

Салат «Цезар».15 

Фреш-салат із курячою грудкою.16* 

Теплий м’ясний салат.16 

Яєчний салат із горошком і морквою.17 

Салат із креветками, ананасом та авокадо.18 

Салат із куркою, кукурудзою та огірком.18 

Середземноморський салат із мідіями та восьминогами.19 

Крабовий салат із маслинами та сиром.20 

Салат «Мімоза».20 

Салат «Олів’є».21 

Крабовий салат із огірками та сиром.22 

16 Верріни з тунцем і морквою.22 


Верріни з крабовими паличками і крутонами.23 

1 Свинячі реберця з медом.24 

Люля-кебаб із баранини.24 

Каре ягняти з овочами.25 

Каре ягняти з гранатовим соусом.26 

[Шашлик зі свинини з розмарином.26 

Кролик із картоплею та грибами.27 

Запечена шинка.28 

Буженина домашня.28 

І Курка з апельсинами «Святкова».29 

Курка з лимоном.ЗО 

‘ Качка з яблуками.ЗО 

Мариновані перепели, запечені з селерою.31 

Риба з овочами.32 

Риба, запечена з помідорами.32 

Лосось Із лимоном і кропом.33 

Кальмари в соусі.34 

Кефаль по-селянськи.34 

Фарширована щука.35 

Мафіни з цедрою.36 

Шоколадні тістечка.36 

Шоколадний брауні.37 

Торт із какао. 

Малинова паннакота.38 

Сметанник із полуницями.39 

Паннакота «Мулатка».^0 

Шоколадний кекс «Анабель».^9 

Торт «Наполеон». 

Кекс із цукатами.^2 

Пиріг із чорницями.^2 

Струдель із маком.^3 

Бісквіт із полуницями. 

Торт «Медовик». 

Торт «Три шоколади». 
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Бажаєте урізноманітнити сьоє меню? 

Бтомилися віл постійного пошуку нових рецептів? 

Не впадайте у вілнай! Ьам стануть у нагоді пудово ілюстровані кулінарні 
книжки «ЬопУІрреШ»! Подані в них рецепти припадуть до смаку 
не лише нованку. але й досвідпеному кулінару. 

А приготовлені за ними страви перетворять вашу оселю 
на справжній рай для гурмана! М’ясо і риба на плиті та вогнищі, 
салати й закуски до столу і про запас, виліпка та десерти - 
таке різноманіпя задовольнить навіть поціновувапів хорошої кухні. 


IБВN книжки 
I5ВN 978-617-690-916-3 


786176 


909163 


І5ВМ серії 

I5ВN 978-617-690-523-3 


786176 


905233 
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ВИЛАЬгіИІДИ 


































































